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Sausage skins of thermoplastic polyurethane (PUR), having good extrusion 
-^Sp^rty-iHd-'properties similar to natural intestines, consist of a PUR 
^ with starch. A PUR-cellulose cpd. is used. The skins consist of 60-98 , pref. 70- 
^ 95 wt.% PUR a Sd 2-40, p ref. 5-30 wt.% starch. The PUR is produced rrom long- 
chain ai^pTati-c-lndTor aromatic diols-witn" mol.wt. less than 250 and aromatic 
and/or aliphatic diisocyanates . 

USE/ ADVANTAGE - These skins are suitable for raw, smoked and boiled sausages, 
v , They can form a smooth casing and have good permeability to air, smoke and water 
y vapour. They also have good shrinkage, homogeneous appearance and soft feel and 

are physiologically harmless. 
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Wursthulle 



(57) Die Erfindung bezieht sich auf Wursthullen, die sowohl fur Roh- bzw. Raucherwurst als auch fur Bruh- und 
Kochwurste geeignet und raffbar sind. Ziel der Erfindung ist eine Wursthulle aus thermoplastischem Polyurethan, die 
faltenfrei um das FGIIgut sitzt, uber gute Luft-, Rauch- und Wasserdampfdurchlassigkeit verfugt, ein homogenes . 
AuSere zeigt und physiologisch unbedenklich ist. ErfindungsgemaS besteht die Wursthulle aus einem Polyurethan, 
das mit Starke gefullt ist. 
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Erfind ungsanspruch; 

1. Wursthulle aus thermoplastischem Polyurethan, das gut extrudterbar ist und naturdarmahnliche Eigenschaften besitzt, 
dadurch gekennzeichnet daft die Wursthulle aus einem Polyurethan besteht, das mit Starke gefullt ist. 

2. Wursthulle nach Punkt 1, dadurch gekennzeichnet, daft das Polyurethan ein Polyurethan-Zellulose-Compound ist. 

3. Wursthulle nach Punkt 1 und 2, dadurch gekennzeichnet d3ft das gefOHte Polyurethan aus 60 bis 93Gew.-%, vorzugsweise70 
bis 95Gew.-% Polyurethan und 2 bis 40Gew.-%, vorzugsweise 5 bis 30Gew.-% Starke besteht. ■ 

4. Wursthulle nach Punkt 1 bis 3, dadurch gekennzeichnet. daft das eingesente Polyurethan aus langkettigen 
Hydroxylverbindungen, wie Polyestern und/oder Polyethern mit einem Molekulargewicht von 500 bis 3000, kurzkettigen 
aliphatischen und/oder aromatischen Diolen mit einem Molgewicht von weniger als 250 und aromatischervund/oder 
aiiphatischen Diisocyanaten gebildet ist. 



Anwendungsgebiet der Erfindung 

Die Erfindung betrifft Wursthullen aus thermoplastischem Polyurethan, die sowohl fur die Roh- bzw. Raucherwurst als auch fur 
die Bruh- und Kochwurst geeignet und raffbar sind. 



Charakteristik der bekannten technischen Losungen 

An Stelle von Naturdarm werden vorwiegend Wursthullen aus Cellulose, Polyamid oder Polyester verwendet. Dabei entspricht 
u.a^ die Luft-, Rauch- und Wasserdampfdurchlassigkeit nicht den Anforderungen. Das gleiche gilt fur die Schrumpffahigkeit. 
In den DE-OS 2559318 und 2657833 wird ein Verfahren zur Herstellung von Wursthulle aus thermoplastisch verarbettbarem 
Polyurethan beschrieben. Dabei verwendet man kostenaufwendige technische Einrichtungen zur Vermeidung des Blockens der 
PUR-Folie, wie z. B. Coextrusion und Reckvorrichtung. 

Das DDR-WP A22C/254816 beschreibt eine weitere Poiyurethanwursthulle, die aus einem mit Cellulose compoundiertem 
Polyurethan hergestellt wird und wahrend der Extrusion keinen Blockeffekt aufweist. Das Verfahren zur Herstellung des 
Pblyurethan-Cellulose-Compounds weist den Nachteii auf, daft durch die schlechte Mischbarkeit der Cellulose in der 
Polyolkomponente bzw. im Polyurethan die homogene Verteilung der Cellulose schwierig ist und dadurch in der Wursthulle 
unansehnliche verschiedengrofte Celluloseaggregationen auftreten konnen. 



Ziel der Erfindung 

Ziel der Erfindung ist es, eine Wursthulle aus einem thermoplastischen Polyurethan zu erhalten, die faltenf rei um das Fuilgut sitzt 
und Ciber gute Luft-, Rauch- und Wasserdampfdurchlassigkeit verfugt. Die Wursthulle soli weiterhin eine gute Schrumpffahigkeit, 
ein homogenes Auftereohnefremde Aggregationen, einen weichen Griff und nicht zuletzt eine physiologische Unbedenklichkeit 
aufweisen. 



Darlegung des Wesens der Erfindung 

Der Erfindung liegt die Aufgabe zugrunde, eine Wursthulle aus solchem thermoplastischen Polyurethan zu entwickeln, welches 
sich miteinfachen Folienextrusionsanlagen ohnezu blocken zu homogenen Fiachengebilden verarbeiten laftt. 
Erfindungsgemaft wird die Aufgabe dadurch gelost, daft die Wursthulle aus einem Polyurethan besteht, das mit Starke gefullt 
ist 

Es wurde gefunden, daft Starke durch die Hullsubstanz Amylopektin in den Polyurethankomponenten oder in der 
Polyurethanschmelze sehr gut dispergierbar ist und die Mischung keine Aggregationen aufweist. 

Aus diesem mit Starke gefullten Polyurethan sind ausgezeichnet extrudierbare, nicht btockende homogene Folien hersteilbar, 
* d ie d u r.c h .i h c n a tu rda rm.a h n I ten es Ausse.hen mit guter Atmungsaktivitat als Wursthulle geeignet sind. Die erfindungsgemaBe 
Wursthulle kann auch aus einem Polyurethan-Celiulose-Compound mit eingearbeiteter Starke bestehen. 
Das fur die erfindungsgemaSe Wursthulle verwendete gefullte Polyurethan besteht aus 60 bis 98, vorzugsweise 70 bis 95Gew.-% 
Polyurethan und 2 bis 40, vorzugsweise 5 bis 30Gew.-% Starke. Die zu verwendenden Polyurethanrohstoffe sind langkettige 
Hydroxylverbindungen, wfe Polyester und/oder Polyether mit einem Molekulargewicht von 500 bis 3000, kurzkettige 
aliphatische und/oder aromatische Diole mit einem Molgewicht von weniger als 250 und aromatische und/oder aliphatische 
Diisocyanate. Die Herstellung der fur die erfindungsgemalSe Wursthulle verwendeten Poiyurethanmasse kann nach dem 
one-shot- oder Prepolymerverfahren erfolgen. Dabei wird die Starke in einer der Ausgangskomponenten vermischt und danach 
mit den restlichen Komponenten bei hoheren Temperaturen zur Reaktion gebracht Nach dem Erstarren der Reaktionsmischung 
wird diese grariuliert. 

Das Polyurethan kann auch in einem Extruder mit Starke gefullt werden. Gegebenenfalls konnen Haftvermittler, wie Glycerin, 
epoxidiertes Sojaoi, Spetseol und dergleichen der Polyurethan-Starke-Mischung zugesetzt werden. In jedem Falle erhalt man 
eine gute Vermischung aller Komponenten ohne Aggregation der Starke. 

Die auf diese Weise erhaltenen Granulate zeigen eine regelmaSige Polyurethan-Starke-Struktur und lassen sich ohne Blocken zu 
homogenen Folien fur Wursthulle verarbeiten. Durch die Zusammensetzung dieses Ausgangsmaterials fur die 
erflndungsgemaGe Wursthulle wird es ermdglicht, daft eine einfache Herstellungstechnologie ohne zusatzlichem 
Reckverfahren, ohne Coextrusion oderTragerfolie zur Anwendung kommt. 

In Abhangigkeit des Gehaltes an Starke laftt sich die Atmungsaktivitat steuern, je nachdem, ob eine dtchte Wursthulle fur 
Kochwurst oder eine durchlassige Wursthulle fur Roh- oder Dauerwurst herzustellen ist. Die erfindungsgemafte Wursthulle hat 
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eine hohe Festigkeit, gewahrleistet einen faltenfreien Sitz durch hohe Elastizitat und Schrumpffahigkeit. Sie 1st auch raffbar. 
■Durch den elastischen Charakter und weichen Griff entfallt das Einweichen der HOMe vor dem Full- oder Raffvorgang. 
Die nach dem beschriebenen Verfahren hergesteMten Wursthulle ist physiologisch unbedenklich und besitzt einen 
naturdarmahnlichen Charakter. 



Ausfuhrungsbeispiele 
Beispiel 1 

1 OOOGew.-Teile eines Polyesteralkohols auf Basis von Adipinsaure, Ethylenglykol und Butandiol-1,4 mit einem mittleren 
Molekulargewicht von 2000werden in einem Reaktionsgefafc mit 165 Gew.-Teilen Butandiol-1,4 und 180 Gew.-Teilen 
Kartoffelstarke bei 80°C 5 Minuten homogenisiert und anschliefcend mit 600 Gew.-Teilen 4,4'-Diphenylmethandiisocyanat (60°C) 
in 90 Sekunden umgesetzt. Das Reaktionsgemisch wird auf ein beheiztes Blech von 130°C gegossen. Aus der erstarrten Platte 
wird ein Granulat hergestellt, das zur Weiterverarbeitung zu Wursthulle auf einem Blasfolienextruder Typ Brabender dient. 
Der Folienschlauch lielS sich ohne Blocken abziehen, aufwickeln und fur die anschlieftende Prufung trennen. Die Folie, d. h. 
Wursthulle war vollig homogen ohne fremde Aggregationen und zeigte ein einheitliches mechanisches Kennwertmveau : 



Dicke 0,10 mm 
Rei&festigkeit 36,5 N • mm -2 
Reiftdehnung 560% 

Wasserdampfdurchlassigkeit 1 10g/m 2 24h 



Beispiel 2 

1 OOOGew.-Teile Polytetramethylenglykolather mit einem mittleren Molekulargewicht von 1 500 werden mit 150 Gew.-Teilen 
Butandiol-1,4 bei 80°C homogenisiert und mit 595 Gew.-Teilen 4,4'-Diphenylmethandiisocyanat nach der irn Beispiel 1 
beschriebenen Welse umgesetzt und zu Granulat umgewandelt. Dieses Granulat wird mit 20Gew.-%.Starke vermischt und in 
einen Extruder Typ Trusioma eingespeist, urn die Vermischung in der Schmelze durchfuhren zu konnen. Das hier erhaltene 
Stranggranulat wurde wiederum zu Schlauchfolie und auf einem LaborwalzwerkTyp Schwabenthan zu Flachfolie 
weiterverarbeitet. 

Die erhaltenen Folien waren vollig homogen und liefSen sich sowohl bei der Schlauchextrusion als auch beim Walzen ohne 
Blocken verarbeiten bzw. ieicht von den beheizten Walzen abziehen. Nach den beiden Verarbeitungsverfahren wurden Folien fur 
Wursthulle mit folgenden mechanischen Kennwerten erreicht: 

Wursthulle aus Schlauchfolie Wursthulle aus Walzfolie 
Dicke 0,10 mm 0,10 mm 

ReiBfestigkeit 32,4 NmnrT 2 31,8 Nmm" 2 

Reifcdehnung 410% 400% 

Wasserdampfdurchlassigkeit 180 g/m 2 24 h 1 60 g/m 2 24 h - 
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